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(54) Title: INDUSTRIAL PRODUCTION OF INTERMEDIATE FOOD PRODUCTS ff FR) BASED ON FISH FLESH AND 
PACKAGED LRP.S THUS PRODUCED 

(54) Titre : PRODUCTION INDUSTRIELLE DE PRODUITS ALIMENTAIRES INTERMEDLMRES (RA.L) A BASE DE 
CHAIR DE POISSON ET P. A.L CONDITIONNES AINSI PRODUITS 

(57) Abstract: The invention relates to the production of hydrated concentrates of myofibrillar proteins from fish flesh which are 
commonly known as surimi-base or, more generally, intermediate food products (LKP). The inventive production method comprises 
the following successive steps: (1) initial minced fish flesh is prepared from fish fillets; (2) said initial mince is washed with water 
until a washed mince is obtained which contains a residual fraction of sarcoplasmic proteins and lipids of between 0. 1 and 3 % of the 
weight of the mince; (3) whilst wet, the washed mince is refined by eliminating a fraction of impurities; (4) the refined mince is mixed 
until an even emulsion mince is produced; (6) the emulsified mince is drained so as to produce a densified mince; (7) cryoprotectants 
[ are then added to the densified mince in order to form a final fi:eezable mince; (8) the final mince is packed in nutrient plates; and (9) 
I said plates are fi^zen. In this way, a quality LF.P is obtained with a significantly increased production yield in relation to the prior 
^ art, particularly for fatty fish. 

(57) Abr^g^ : Fabrication de concentres hydrates de prot6ines myofibrillaires h partir de chair de poisson, commun6ment appel6s 
surimi-base ou plus g6n6ralement Produits Alimentaires Interm^diaires (P.A.I.), comprenant la succession des Stapes suivantes : (1) 
on prepare k partir de filets de poissons, une pulpe initiale de chair de poisson hachte; (2) on lave ensuite k 1* eau ladite pulpe initiale 
jusqu*k Tobtention d'une pulpe lav^e contenant une fiaction r^siduelle de lipides et proteines sarcoplasmiques comprise entre 0,1 et 
3 % du poids de la pulpe ; (3) on raffine k T ^tat humide la pulpe lav6e par Elimination d'une fraction dMmpuretes ; (4) on melange la 
pulpe rafiBnee jusqu*^ obtention d*une pulpe en Emulsion homog^ne ; (6) on assEche alors la pulpe EmulsifiEe de mani^re k produire 
une pulpe densifiEe ; (7) on ajoute ensuite des cryoprotecteurs k la pulpe densifiEe pour former une pulpe finale apte k la congelation 
; (8) on conditionne la pulpe finale en plaques de nutriment ; et (9) on congdle lesdites plaques. On obtient ainsi un RAJ. de quality 
avec un rendement de production sensiblement accru par rapport k la technique anterieure, notamment sur poissons gras. 
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En ce qui concerne les codes a deux lettres et autres abrevia- 
tions, se referer awe "Notes explicatives relatives aux codes et 
abreviations" figurant au ddbut de chaque num^ro ordinaire de 
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Production industrielle de Produits Alimentaires Intermediaires CP A.!.) 
a base de chair de poisson et P.A.L conditionnes ainsi produits. 

5 L'invention se situe dans le domaine de I'industrie alimeataire et plus 

particuHerement dans le domaine de la production de surimi-base et autres Produits 
Alimentakes Intermediaires (P A JO analogues 61abor6s^partirdecha^ 

n est rappel6 que le surimi-base d6sigae de fafon gdndrique un concentre liydrat6 
de protdines myofibrillaires, obtenu k partir de chair de poisson hachfe. Iav6e tamisee et 
10 essorte k plusieurs reprises, de sorte h obtenir un gel prot6ique uiiUse dans la fabncation de 
kamabokoet autres produits d6riv6s. . . . , v^/^me -^^i, 

Le proc6d6 de fabrication traditionnel de surimi-base existe depuis le X\r siecie 
et diffdrentes am6Uorations ont 6te apport6es i cette technologie de base de sorte sort k 
am61iorer les rendements de production, soit k obtenir un produit pr6sentant de meilleures 
IS caract^ristiques physiques (force de gel, blancheur, elasticite, stabilit6). 

Quelles que soient les methodes decrites ci-^, I'objectif des mventeurs a 
touiours 6t6 de parfaire les m6lhodes de separation et d'exbraction des prol^es 
myofibrillaires de la chair du poisson, seules responsables de la quality du suruni-base, et 
d'optimiser 1' elimination des agents pro-oxydants ou d^naturants. 
20 n conviei.t en .ffet de pr^cifer que si seules les prot^ines myofibrillaires sont 

responsables des quality recherchtes du surimi-base, les autres substances naturellement 
presentes dans la chair de poisson, telles que par exemple les Upides et les protemes 
sarcoplasmiques, modifient les propri6tes fonctiomielles des prot6ines myofibrillaires et 
entrainent une ddnaturation du produit fini (surimi-base). 
25 Actuellement, le surimi-base est principalement pr6par6 k parhr de 

poissons "maigres" ou "blancs", tels le colin, le Ueu ou le merlan pour la raison essen^elle 
que leurs tissus contiennent une forte proportion de muscles •'blancs", riches en protem^ 
myofibrillaires, et une feible proportion de muscles "rouges", riches en Hpides et en 
elements pro-oxydants , ^ 

30 Ces poissons "blancs". rechercMs non seulement en vue de la production de 

surimiW mais aussi pour des utilisations traditiomielles (entiers ou en filets, firais ou 
congeles), pr^sentant une dynamique de renouvellement des stocks exploitables longue, 
sont le plus souvent surexploit6s et assujettis a des quotas de capture. Ces constats^bio- 
economiques ont une incidence significative sur les prix dWs k la ressource. «itrainant 
35 des speculations saisomiieres peu adapt^es k une strat^gie commerciale industneUe k long 



tenne. 



A contrario. les poissons dits "gras". tels le chinchard, la sardme. ou le 
maquereau. contiennent une forte proportion de muscles "rouges" et de Upides rendant 
probiematique leur utiHsation en vue de la production de surimi-base pour les raisons sus 
40 6voquees. 
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n a cepento 6t€ tent6 d'utiliser ces poissons "gras" dans I'mdustrie du surimi- 
base du feit de leur abondance. de la rapidity du renouveUement de leurs stocks 
ejqploitables, et de leur feible valeur cjommerciale. 

Mais, la transposition des proc6d6s connus de fabrication du surimi-base k partir 
de poissons "maigres" aux poissons "gras", impose que soient effectu6s des lavages et des 
raffinages plus pouss6s de la chair afin d'eliminer les Upides, les pigments et les prot^es 
sarcoplasmiques exc6dentaires. Ces operations successives entraineot des pertes 
significatives de rendement de production et par cons6quent une faible rentabUit6 
economique. 

En second lieu, et d'une manidre gdndrale, les proc6d& connus ou proposes 
jusqu'ici pour la febrication du surimi-base n'intdgrent pas les sp6cificit6s de la matiere 
premi&re : le poisson. Or selon I'esp^ce p6cli6e, la saison de p6clie, la m6thode de capture 
et de conservation avant traitement, on observe des variations importantes de la 
composition biochimique de la chair du poisson entrainant des fluctuations quaHtatives sur 
15 le produit fini (surimi-base). En somme, la quaUte d'un surimi-base est, pour un proc6d6 
domi6, directement dependante des sp6cificites du poisson h partir duquel ce surimi est 

febriqu6. , 

Ainsi, selon un premier proc6d6 existant, les poissons et6t6s, 6visc&es et 

pr&ent6s en jBlets, sont introduits manuellement entre deux tambours dont Tun est form6 
n. par une grille (tamis) permettant line separation des. tissus musculaires des arStes et des 

tissus 6pidermiques en fonction d'vm gradient de pression. - 

La pulpe obtenue contient en proportion variable des proteines sarcoplasmiques, 

des proteines myofibrillaires, des proteines du tissu conjonctif, des Upides ainsi que 

diverses impuret6s. 

25 Cette pulpe brute est ensuite soumise h une serie de lavages k Teau, puis 

d»essorages, afin d'eliminer les proteines solubles ainsi que les Upides. 

La troisieme 6tape de ce proc6d6 consiste en un pressage de la pulpe permettant 
d'eliminer PexcSs d'eau et d'obtenir une pulpe dont la teneur en eau avoisine les 80 %. 

La quatrieme etape consiste en une phase de raffinage ayant pour objectif 
30 d'eUminer les tissus conjonctife contenus dans la pulpe. Dans ce precede, le rafBnage est 
reaUse k sec. Le produit est ensuite mis en plaque puis congeie apr^s melange avec 

differents cryoprotecteurs. 

Un second procede de fabrication du surimi-base comprend un lavage en continu 
de la pulpe, suivi d'une decantation centiifiige ou d'un pressage avant raEBnage de sorte k 
niieux maitriser le taux d'humidite dans le produit fini. Differentes variantes de ce systeme 
ont ete proposees, ordonnan9ant et alternant diEf&emment ces diverses etapes. 

Mais ces procedes de Tart anterieur ne pennettent pas d'eUminer totalement les 
tissus conjonctifs et les impuretes telles les debris de peau qui doivent Stire eUmines avant 
la febrication ulterieure du kamaboko, du feit principalement que le rafBnage k sec ne 
40 pennet pas un tamisage de la pulpe avec des txovs suffisamment fins sans cohnatage ou 
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sans fchaufifement du prodtiit De surcrolt, le pressage de la piilpe entraJne me perte 
significative eu rendement du feit d'une deshydxatation al6atoixe et peu precise de la pulpe. 

Un troisitoe precede, d^crit dans le document FR 2.651.967, a penms 
d'optimiser notablement ces m6thodes de production en r6aHsant un rafBnage en milieu 
trte humide suivi d'une decantation centrifuge. 

Ce raffinage en miHeu humide (teneux en eau d'au minimum 92 %) pr^sente pour 

avantages : , • j 

- d'eliminer le muscle "rouge" ot se trouvent pr6sents des proteines saicoplasmiques, des 
proteases liieimor6sistentes. En effet, lors d'un rafBnage en miUeu humide. il n'existe pas 
d'6quilibre entre la chak du poisson et le miUeu de lavage et les 61&nents constitutifs de la 
chair r6agissent diff6remment. Les proteines du muscle "blanc" gonflent et forment un 
produit interm6diaire entre un gel et de la pulpe qui peut passer k travers un tamis de 
perforation de I'ordre de 1 mm, alors que les prot6ines du muscle "rouge" s'hydratent 
moins et restent fermes empSchant le passage a travers le tamis; 

- de faciUter la dislocation des structures des cellules grasses et par cons^uent de parfeire 
Telimination des lipides; 

- de faciUter l'61imination des fibres dutissu conjonctif ainsi que des impuret^s. 
Si ce troisifeme procede est applicable i tout type de poisson. et particuh&rement 

aux poissons dits « gras », par le feit qu'il pennet une meilleure purification de 1% r.,ilpe et 
une meilleure 61imination des agents pro-oxydants ou d^naturants, il pr^seos ^p^-^^ms 
pour d6savantage. coSmie toutes les techniqixes de I'art ant6rieur, d'entrainer .• :ipox tantes ' 
diminutions des rendements de production, proportioimellement aux nombre de sequences 
de lavage - essorage et au degre de raffinage. 

En resum6, le principe de I'art anterieur est avant tout de rechercher par tous les 
moyens a se debarrasser des prot€ines sarcoplasmiques, des Upides. des pigments et autres 
substances pro-oxydantes et par Elimination de ces Elements d'6viter toute interaction 
prot6ines / proteines ou Upides / proteines responsables de la d^natairation du prodmt fou 

(surimi-base). j • j 

Le but premier de I'invention est de proposer un proc6d6 pour la production de 
surimi-base et autres Produits AUmentaires Interm6diaires k partir de tout type de poissons, 
adaptable en fonction de la natiore et des sp6cificit6s du poisson utiUse et en fonction de la 
quaUt6 finale du produit recherchee. 

L'invention a aussi pour but de proposer un proc6d6 pour la production de surimi- 
base et autres Produits AUmentaires Intermediaires a partir notamment. de poissons "gras", 
pour lesquels le rendement de la production est am6Uor6 par rapport k la technique 
ant6rieure. 

A cet effet l'invention a pour objet un proc6d6 de fabrication de concentr6s 
hydrates de proteines myofibriOlaires k partir de chair de poisson, communement appel6s 
surimi-base ou Produits AUmentaires Intermediaires. comprenant la succession des 6tapes 
40" suivantes: 
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- on prepare d'abord, k partir de fflets de poissons. me pulpe initiale de chair de 

poisson liach6e ; , 

- on lave ensuite k I'eau ladite pulpe initiale jusqu'a robtention d'une pulpe lavee 
contenant une fraction r6sidueUe de Upides et prot6ines sarcoplasmiques comprise 
entre 0,1 et 3 % du poids de la pulpe 

- ensuite, on raffine k l'6tat humide la pulpe lavee par Elimination d'une fraction 

d'impuretes z i • 

- puis, on melange la pulpe raffrafe jusqu'i obtention d'une pulpe en Emulsion 

homogEne; 

- on assdche alors la pulpe 6mulsifi6e de mani^re k produire une pulpe densifife ; 

- on ajoute ensuite des cryoprotecteurs k la pulpe densifite pour former une pulpe 
finale k la congelation ; 

- puis, on conditionne la pulpe finale en plaques de nutriment ; 

- et on congfele lesdites plaques. 
Comme on le comprendra encore mieux par la suite, I'invention consiste, pour 

I'essentiel, k conserver une certaine fraction Upidique et protEinique lors du lavage et du 
traitement de la pulpe de poisson, et par la suite de neutraliser le potentiel oxydant ou 
dEnaturant de ces lipides et protEines r6siduels. 

Selon une mise en oeuvre pr6f6r6e de I'Lnvention, I'op&ation de pulpage est 
coiq)16e avec une addition d'eau. De prEfErence, IW .,st additionn6e selon un ratio d'au ^ 
moins un volume d'eau pour trois volumes de pulpe: 

PrEf&entiellement, I'opEration de pulpage s'effectue en fonction d'un gradient de 
density de la matiere, permettant de distinguer difEerentes fractions. 

Une realisation pref6r6e de I'invention retiendra une op6ration de lavage 

25 compos6e des 6tapes suivantes : 

- On brasse la pulpe initiale prealablement additionn^e d'eau pour former un melange 

eau-pulpe 

- On essore le melange eau-pulpe. I'eau issue de I'essorage 6tant 61imin6e 

- On lave en continu avec de I'eau la pulpe essor6e. 
Pr6f6rentiellement, lors de l'6tape d'essorage, le volume d'eau 61imin6 se situe 

entre 80 et 95 % du volume d'eau mis en jeu initialement 

De preference, on mene I'operation de melange en continu jusqu'a ce que la 
pulpe se presents sous forme d'une emulsion dont la stabilite est superieure k 10 minutes. 

Une autie mise en oeuvre preferee de I'invention prevoit que I'on procMe aprfes 
retape de melange en continu k une desodorisation de la pulpe homogen6isee par mise 

sous vide de celle-cL 

Une reaUsation prEferEe de i'invention retiendra que I'operation d assechement de 

la pulpe emulsifiee se fait par decantation centrifiige. 

Une autre mise en oeuvre prEfEree de I'invention prevoit que I'on effectue une 
operation d'extrusion k froid de la pulpe finale au moment de I'ajout des cryoprotecteurs. 
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L'invention a aussi potir objet une installatioii pour la mise en oeuvre du proc6d6 
pr6alablemeat diSm comprenant les 61&nents suivants months en s6rie les uns ^ la suite 

des autres et dans cet ordre : 

- un dispositif de pulpage pourvu en outre d'un bac de recuperation des dechets; 

- un dispositif de lavage de la pulpe pourvu d'un syst&me d'evacuation des eaux de 
lavage; 

- un dispositif de raffinage de la pulpe pourvu d'un syst&me d'6vacuation de la fraction 
elimin^e 

- un dispositif de mdlange en continu de la pulpe; 

- un dispositif d'ass&chement de la pulpe pourvu d'un syst^e d'6vacuation de la 
fraction liquide; 

- un dispositif d'ajouts de cryoprotecteurs k la pulpe; 

- Tin dispositif deformage des plaques de nutriment; 

- et un dispositif de congelation des plaques de nutriment 
Dans une mise en CEUvre pref6ree de I'invention, le dispositif de pulpage 

consiste en un tamis cylindrique pr6sentant des perforations de diam^ diff&ent selon un 
gradient lineaire allant de 0,2 k 0,4 mm et en une vis sans fin convoyeuse k pas variable 
dispos6e k rint^rieur dudit tamis, pourvu en amont d'une tr6mie. 

Pr6f6rentiellement, le dispositif de lavage est constitu6 successivement de : 

- une cuve a double e-aceiute r6frig6r6e, mume-dW canule pour addition _6ventuelle 
d'eau, et d'un 6quipement de brassage au fond et sur.toute la bauteur de la cuve, 

- une essoreuse k grille; 

- un dispositif de lavage en continu constitue d'une cuve cyHndrique k double enceinte 
r6frig6ree munie d'une canule pour addition d'eau et d'un equipement de brassage. 

Avantageusement, le dispositif de melange de la pulpe est un m6langeur en 
continu statique de type LPD (Low Pressure Drop) 

Une mise en oeuvre pr6f6r6e de I'invention comportera en outre un dispositif de 
d6sodorisation plac6 ^r^ le dispositif de melange en continu. 

Pr6f&entiellement, le dispositif d'asstehement de la pulpe est un dispositif de 

30 d^cantadon centrifuge. 

Une mise en oeuvre pr6f6ree de I'invention comportera en outre un dispositif 

d' extrusion a froid permettant I'ajout de cryoprotecteurs. 

Pr6f6rentiellement, le dispositif d'extrusion k froid est constitu6 successivement 

de : 

35 - un convoyeur de type transporteur k vis capot^ 

- unpoussoir §ld^itcontr616; 

- une extrudeuse double vis munie de moyen de contrdle et de reglage de la pression; 

L'invention a encore pour objet le surimi-base obtenu par le proc6d6 sus-cit^ k 
partir de poisson gras tel que sa teneur en marines grasses r6sidueUes est comprise entre 
40 0,1 et 1,5 %. 
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Avantageusemeat. le poisson gras pent Stxe de la sardine, du chinchard, de 

maquereau ou de la sardinelle. 

Les diff^retrts poimts essentiels k la base de I'mvention seront repris un ^ m et 
expUcit6s par la suite, mais I'invention sera d'abord bien comprise au vu de la description 
5 de r exemple qui suit, donn6 en reference aux planches de dessins annexdes sur lesquelles: 

- la figure 1 est un synoptique donnant le sch6nia fonctionnel du traitement selon 
I'invention ; 

- la figure 2 est un sch&na de I'installadon de mise en oeuwre selon I'invention. 

- la figure 3 est une courbe pr6sentant la variation du rendement de production (Rd) en 
10 surinii-base de sardine k partir de poissons entiers (pourcentages en poids net) en fonction 

du pourcentage de Upides r&iduels (LR) micro-encapsules au sein de la matrice prot^ique. 

- la figure 4 est nne courbe pr6sentant la variation du gradient de force de gel (FG) du 
surimi-base de sardines en fonction du pourcentage de Upides r6siduels (LR) micro- 
enc^sul6s au sein de la matrice prot6ique. 

15 Le proc6d6 va etre d6crit a present, en r6f6rence principalement aux figures 1 et 2 

(sauf indications expresses contraires), en respectant I'ordre chronolo^que des 6tapes 
op6ratoires (ou phases) qui le constituent. II est appUcable k tout type de poissons. gras ou 
non, d'eau douce ou d'eau de mer. k quelque p6riode que ce soit de son cycle natureL 
Phase 1 ; P ulnage (It 

La pulpe est obtenue au moyen d'une pulpeuse 101 par s6paration en fonction 
d'un gradient de density, de la mati^re'par separation lin&ire graduelle le long d'un 
tambour pr€sentant plusieurs diametres de perforations. Cette separation en fonction de 
leur density et de leur texture permet d'optimiser la separation des tissus musculaires des 
tissus adipeux sous cutanes ainsi que des aretes et de la peau. 

25 Le poisson A etSte et 6visc6r6 (sans p6ritoine). mis en filet ou non, est introduit 

dans une tr6mie et repris par une vis convoyeuse sans fin ^ pas variable au cceur d'un tamis 
cylindrique presentant des perforations allant de 0,2 k 0.4 mm. En fonction de la densite 
des tissus du diamdtre des perforations et des contraintes de pression g6n6rees par la vis 
sans fin, on obtient une separation graduelle des 616ments constitutifs de la matiere 

30 introduite. Suivant le cahier des charges quaUtatif appliqu6 pour le produit fini (sunmi- 
base - Produit Alimentaire Interm&liaire), U sera conserv6 une ou plusieurs firactions de 

Contrairement aussi k I'art antdrieur, il est proc6d6, dhs cette etape, a 1 addition 
d'eau de process C imm6diatement k la sortie du cylindre de tamisage dans les proportions 
35 de 1 pour 1/3 ( 1/3 de volume d'eau pour 1 volume de pulpe) au moyen d'une vanne 127. 
Cette addition immediate d'eau permet une mdlleure solubilisation des prot^ines 
sarcoplasmiques dont les capacity de dilution sont optimales d^ les premi&res secondes 
dumalaxagede la pulpe. , 

L'eau de process sera pr6par6e dans une cuve k double enceinte 117 a partir d eau 
40 douce la plus pure possible, dont la duret6 sera ajustee k 13°H (degre firan9ais), ce qui 
6quivaut k 130 mg/L de carbonate de calcium et sa temp6rature sera de I'ordre de 5°C. Le 
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pH de I'eau de process pourra Stre ajust6 de sorte k ce que la pulpe de poisson reste la plus 
neutre possible et que puisseat §tre contrecair6s les ph^nom^nes d'oxydation naturels 
ayaat lieu apr^ss la phase de rigor mortis du poisson. 

Un dispositif constitu6 d'une cuve 118 et d'une vame de dosage 131 assure 

5 rapprovisionnement en eau douce. Un dispositif constitue d'une cuve 1 19 et d'me vanne de 
dosage 130 permet de r6guler la salinit6 de Teau process. Un dispositif constitu6 d'me cuve 
120 et d'une vanne de dosage 129 permet de r6guler le pH de I'eau process. Un dispositif 
constitu6 d'une cuve 121 et d'une vanne de dosage 128 permet de r6guler la concentration 
en agent de conditionnement de I'eau process. La temperature de I'eau de process est 

10 maintenue ^ 5 °C au moyen d'un 6changeur k plaques 125. 

Cette technique permet un traitement en continu et m6canise sans introduction 
manuelle fflet par fflet du poisson dans I'outil de pulpage, ce qui, k la connaissance des 
titulaires n'6tait pas possible dans I'art ant^rieur. 

A Tissue de cette etape, on r^cupere au moyen d'une pompe 116g la pulpe B 

15 additionnee d'eau, et on 61imine une fraction D de d6chets vers un bac de stockage 139. La 
pompe 1 16g est associ^e k une vanne de regulation du d6bit 134g et une vanne de d6charge 
135g. 

Phase 2 ; Lavage (2^^ 

L'op&adon de lavage doit peimettre de conserver une fraction d6termir^^ .de 
20 Upides et de prot^ines sarcoplasmiques comprise entre 0,1 et 3 % du poids t . ' l <# ia 
pulpe. EUe est mise en ceuvre au moyen d'un dispositif de lavage 102. Ce di^f. :'^ •fede 
lavage 102 est associ^ en aval k un dispositif 124 de mesure du taux de lipides residuel 
constitue d'un capteur en ligne ou d'une unit6 de pr61evement pour analyse en laboratoire. 
Selon I'invention, I'operation de lavage se deroule en trois etapes : 
25 - Etape 1 : Lavage par brassage e t stockage tampon f 10^ 

La pulpe B est introduite dans une cuve 110 k double enceinte r6frig6r6e munie 
d'un dispositif de brassage en fond de cuve et sur toute la hauteur de la cuve. 

n est proc6d6 k Taddition d'eau de process C de caract6ristiques physico- 
chimiques identiques k celle de la phase 1 de sorte k atteindre la proportion d'un volume 
30 d'eau = Rl pour un volume de pulpe (ratio 1:1). 

Le brassage est effectu6 k raison de 20 k 90 revolutions par minutes pendant une 
dur6e n'excedant pas Yz heure. La dur^e de ce lavage -stockage tampon est fonction de la 
qualite initiale du produit. 

- Kta pe 2 : Essorage fll^ 
35 Le melange eau-pulpe E est pompe en continu au moyen d'une pompe 116a est 

introduit dans une essoreuse k grille 111. La pompe 116a est associee k une vanne de 
regulation du debit 134a et une vanne de dedharge 135a. 

La pulpe passe dans un tamis cylindrique perfore (diametre des perforations : 0,5 
mm) oil elle est centrifiigee par un systfeme de pales en rotation. Preferentiellement, le 
40 materiel doit fonctionner selon les normes en banc d'essais donnant les resultats suivants : 
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ddbit de 300 k 400 L/heure poiir un tamis de diam^tre de 20 cm, de longueur de 25 cm et 
une Vitesse de rotation des pales de 250 tours / min. 

L'eau G charg6e en prot^ines solubles et en graisses traverse le tamis et est 
eliminee an moyen d'un dispositif d'evacuation 140. Pr6f6rentiellement, la quantity d'eau 
5 r6cup^r6e (R2) doit pouvoir etre ajust^e a une valeur entre 80 et 95 % de la quantite initiale 
ajoutee lors de la phase 1 et de I'etape 10, soit en moyenne R2 = 90%*R1 
- F.ta pe 3 : Lavage en continu ri2) 

La pulpe essorde F est achemin^e au moyen d'une pompe 116b dans une cuve 
cylindrique k double enceinte r6fiig6r6e 112 (ou non si pas d'616vation constat^ de 
10 temperature dans les conditions sp6cifiques d'utilisation) munie d'un dispositif de brassage 
pr6f6rentiellement constitu6 par des doigts cyKndriques de 2,5 cm de diam^tre et dont la 
longueur est telle qu'elle permet un espace de 0,5 a 1 mm entre les pales et la jupe. La 
pompe 116b est associ6e k une vanne de regulation du debit 134b et une vanne de d6charge 
135b. 

.15 n est precede a 1' addition d'eau de process C pour un volume pref6rentiellement 

6gal^R3=Rl +R2. 

PreferentieUement, le brassage s'efifectue k vitesse variable de 30 i 200 RPM.Ce 

lavage est effectue en continu. 

Phase 3 ; Pa ffinaffe (3^ 
20 La piilpe lav6e additionnee d'eau H (taux d'Aav ., l^.^ cpmpris entre 88 et 95 %) 

est transferee au moyen d'une pompe 116c dans -aL'i.-r5rxur 103. La pompe 116c est 
associee a une vanne de regulation du debit 134c et une vanne de decharge 135c. 

La pulpe passe dans un tamis cylindrique perfore (diametre des perforations 1 
mm.) ou eUe est centrifugee par un systeme de pales en rotation k grande vitesse. La pulpe 
25 est forcee a travers le tamis. Les parties les plus soUdes restent k Tinterieur du tamis et sont 
eiiminees. PreferentieUement, le materiel doit fonctionner selon les normes en banc d'essai 
donnant les resultats suivants : debit de 100 L/heure pour un diametre de tamis de 14 cm, 
de longueur de 19 cm. et ime vitesse de rotation des pales de 1000 k 1500 RPM. 

Ce rafSnage permet en priorite d'eiimination des fibres du tissu conjonctif ainsi 
30 que des debris de peau residuels. La variation de la vitesse de centrifugation permet 
d'eiiminer graduellement tout ou parde des muscles rouge presents dans la pulpe. La 
concentration finale en lipides est ajustee lors de cette etape. 

La firaction K de dechets est eliminee au travers d'un dispositif d'evacuation 142. 
Phase 4 ; Melange en continu (4) 
35 La pulpe raffinee J est introduite au moyen d'une pompe 1 16d sous feible pression 

dans un meiangeur statique 104 en Hgne compose d'eiements meiangeant de type LPD 
(Low Pressure Drop). La pompe 1 16d est associee k une vanne de regulation du debit 134d 
et une vazme de decharge 135d. 

Ce meiangeur statique est constitue par un ou plusieurs tubes disposant de 
40 chicanes internes (deux diaphragmes semi-eUptiques se croisant au centre avec un angle de 
90*) disposees de maniere k permettre un melange homogdne de la pulpe (stabiUte de 
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r6mulsion sup&ieure k 10 minutes). Le m61ange est bas6 sur la division et la deviation 
transversale du fluide. D'6cotaement laminaire, le nombre de subdivisions L, engendre p^r 
E 616ments avec N composants k m61anger, est la resultante de la formule L - N(2) . 
D'6coulement turbtdent, les 616ments accentuent la dispersion accidentelle des micro-flux. 
5 Ce m61ange permet une diffusion rapide des proteines solubles et une separation 
m6camque des graisses qui se retrouvent en emulsion stable dans I'eau- 

Cette 6mulsion permet une micro-encapsulation des S&nents d6naturants, tels les 
Upides, au sein de la matrice prot6ique, et emp6che toute interactivity des constituants du 

melange entre eux. 
IQ Phase 5 : Pfeodorisaf i"" mise-. sons vide (S\ 

La pulpe de poisson en Emulsion stable L est transf6r6e au moyen d'une pompe 
116e dans un dispositif de d6sodorisation 105 constitu6 d'une cuve a double enceinte 
r6Mg6r6e reUee k une pompe a vide 122 permettant d'obtenir une depression d'au moms 
0,8 bar et munie d'un syst^me de brassage lent (20 a 90 revolutions / min). La pompe 1 16e 
15 e^ associee a une vanne de regulation du debit 134e et une vanne de dteharge 135e. La 
pompe a vide 122 est associ6e en amont a une vanne de regulation du debit 136 et une 
vanne de decharge 137 et en aval iLun filtre 144. 

La mise sous vide pemiet une elimination des composes volatils N responsables, 
dans I'art anterieur, de la flavwr residuelle du produit fini (surimi-base) 
20 Phase 6 ; Pecan tgtlai- centrifuge (6) 

La pulpe de pois^or. :i.OTiogeneisee et desodorisee M est transferee au moyeh 
d'une pompe 116f dans un decanteur centrifuge 106 k debit constant constitue d'un bol 
cylindro-conique dans lequel est logee une vis convoyeuse. La pompe 116f est associee k 
une vanne de regulation du debit 134f et une vanne de decharge 135f. 
25 Le produit a traiter est introduit dans la chambre d'alimentation de I'ensemble en 

rotation grSce k une canne d'alimentation fixe situee dans I'axe de rotation du bol. Cette 
chambre permet une distribution regulifere du produit 

Sous Faction de la force centrifuge, la phase soKde est pl^uee centre la parol du 
bol Les soUdes sont achemines par la vis convoyeuse vers la partie conique du bol pour 
30 etre extraits de la phase liquide et evacues en continu vers I'etape suivante. Le liquide 
clarifie P (dechet) est evacue par debordement grace a des orifices situes k I'extremite 
cylindrique du bol, puis eiiminee au moyen d'un systdme d'evacuation 143. 

L'objectif est de ramener le taux d'humidite du produit dans une fourchette entre 

74 - 84%. 

35 Phase 7 : Addition de crY»pr"tecteu rs et extrusion k froid (7) 

La pulpe decantee O est reprise au moyen d'un transporteur vis capote 1 13, ou par 
pompage, et introduite dans un extrudeur bi-vis corotatives k froid 115. 

L'alimentation en pulpe de I'exteudeur 1 15 est realisee par un poussoir 114 a debit 
contrdie permettant un dosage ponderal precis. Une vanne de contre pression 126 est 
40 avantageusement disposee k la sortie de Textrudeur 1 1 5 afin de permettie de fanre vaner les 
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paramfetres d'extrusion. L'ensemble transporteur 113 - poussoir 114 - extrudeur 1 IS-vanne 
de contre pression 126 constitue, selon rinvention, le dispositif d*extnision a froid 107. 

Un dispositif 123, associe a me vanne de dos^e 138, permet Taddition de trois 
additifs pulverulents cryoprotecteurs Q dans les proportions suivantes: Sucre: 4 %; 
5 Sorbitol: 4 %; Polyphosphate: 0,1 %. 

La pulpe est ehtrainee par une double vis sur laqueUe sont r6partis des 616inents de 
transfert, de malaxage et de cisaillement permettant une disorganisation optimale des 
fibres musculaires qui doimera au produit fiboi (surimi-base) ses propri6t6s de g61ification. 

L'objectif de cette micro-destructuradon est de permettre, outre un m61ange 
10 intime avec les cryoprotecteurs, d'augmenter le nombre de sites potentiels de 
r6accrochages prot6iques par formation d'un r6seau prot6ique tridimensionnel continu et 
ordonne. 

Cette phase d'extrusion devra s'effectuer dans des conditions controlees de 
temperature de sorte k eviter, tant vine denaturation des protemes qu'une prise en masse de 
15 la pulpe dans le fovirreau de rextrudeuse. 

Phase 8 : Formage des plagues (8) 

La pulpe R est r6cup6r6e en continue a la sortie de rextradeur et introduite dans 
un dispositif de formage de plaques 108. EUe y est formee en plaques S de 5 i 10 cm 
d'Taisseur et de poids de 10 ou 20 kg, puis conditioim6e en sachets en polyethylene 

Phase 9 ; Congelation (9^ 

Les plaques S conditionnees seront refroidies le plus rapidement possible apres 
extrusion (delai d'attente inf6rieur a 30 minutes a 4'*C.) a une temperature inferieure a - 
5°C. de sorte a conserver au produit toutes ses proprietes, Le dispositif de congelation 109 
25 prefer^ fonctionnera par contact. Les plaques de surimi congel6es T sont ainsi prStes k 
Temploi. 

A titre d'exemple, le d^bit entrant dans une telle mstallation de production sera de 
1400 kg par heure de filets de poissons pour un d6bit de sortie de 720 kg par heure de 
surimi conditionn6 pr6t k Temploi. 

30 Un autre exemple est donn6 par le tableau suivant qui repr6sente vn suivi 

massique des difKrentes phases (huile, solide, eau) contenues dans la matieres au long du 
proc6d6 selon invention. Les 2400 kg de fflets de poisson introduits initialement ont 6te 
obtenus a partir de 4000 kg de poisson entier. Le d6bit de production est de 2400 kg de 
filets introduits par heiire. Dans cet exemple, la phase de d6sodorisation (5) n'est pas mise 

35 en ceuvre. 



40 
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HuHe (kg) 


Eau(kg) 


Solide (kg) 


Total (kg) 


Introduction de 2 400 kg de filets 


288 


1 752 


360 


2 400 


Brassage (10): Addition de 2 400 kg d'eau 


288 


4 152 


360 


4 800 


Essorage (11): Elimination de 2 160 kg d'eau 
de lavage 


15 


2 380 


245 


2 640 


Lavage en contiiiu (12): Addition de 4 500 kg 
d'eau 


15 


6 880 


245 


7 140 


Raffinage (3): Elimination de 1 345 kg d'eau et 
impuret6s 


13 

soit0^% 


5 573 


209 


5 795 


M61ange en continu (4):Obten[tion d'une 
Emulsion 




5 573 


222 


5 795 


D6cantation centrifuge (6): Elimination de 
4 685 kg de liquide 




900 


210 


1 110 


Extrusion (7): Addition de 90 kg de cryo- 
protecteurs 




900 
soit 75 % 


300 
soit 25 % 


1200 



On constate que le fait de conserver 0,2 % d'huile aprfes reparation de ral;^.f- , 
5 (3) et d'incorporer celle-ci k la phase soUde par micro-encapsulation dans le 

prot6ique au moyen de Tobtention d'une Emulsion, permet d'obteirir an final vm 4^4^ 
surimi. Ce qui revient k obtenir un rendement de 30 % par rapport k la masse de poisson 
mise en cBuvre, ou de 50 % par rapport k la masse de filet introduite. 

n va de soi que ces exemples ne sont pas limitatifs. Ainsi la desodorisation (5) de 
10 la pulpe est une mise en oeuvre pr6feree de ['invention, mais peut ne pas 6tre efifectu6e. De 
mdme, I'extrusion k firoid (7) de la pulpe n'est pas indispensable k la mise en oeuvre de 
rinvention. Un simple ajout de cryoprotecteurs de maniere classique est aussi possible. Le 
pulpage (1) peut gtre effectu6 de mani&re classique lui aussi. De mdme. le lavage (2) de la 
pulpe peut 6tre efeectu6 par d'autres moyens pour peu qu'il permette de conserver la 
15 fraction precit6e comprise entre 0,1 et 3 % de Upides et de prot6ines sarcoplasmiques. 
Enfin I'op^ratiLon d'ass6chement (6) de la pulpe peut Stre effectu6e par pressage de celle-ci. 

Comme on Pa dijk dit, la singularity de I'invention repose sur deux points 
essentiels qui sont ddtaiUds k pr6sent ci-dessous et dont le respect conjoint permet la 
production industrieUe de nutriment dans des conditions economiques satisfaisantes k 
20 partir de poissons "gras" a faible valeur marchande. 

1 - Maitrise des pb^nomenes d'oxvdatio Ti et de d^naturation 
Les ph6nomenes de d^naturation et d'oxydation des prot6ines myofibrillaires par 
les Upides ou les prot^aes sarcoplasmiques sont dus k des interactions Upides/prot6ines ou 
prot6ines/prot6ines. Le proc6d6 selon I'invention permet dans un premier temps de limiter 
25 I'apparition de ces ph6nom6nes, puis dans un second temps de neutraUser les 616ments les 
provoquant. 
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La d6naturatioii et I'oxydatioii des prot6mes myofibriUaires debute habitueUement 
d6s roperadon de pulpage. Selon I'invention, un volume d'eau, Equivalent au moins au 
tiers du volume de pulpe mis en jeu, est ajout6 k la pulpe simultan^ment k l'op6ratioii de 
pulpage, dans le but de mettre en solution les protdines sarcoplasmiques le plus t6t possible 
5 et par 1^ limiter leur action oxydante et d6naturante. 

L'eau de process utiUs6e tout au long du proc6de selon I'invendon, et done au 
niveau de 1' operation de pulpage sera, comma classiquement, de haute puret6 avec une 
temp6rature comprise enUe 0 et 10 *>C. Son pH pouira 6tre ajust6 par I'homme du mdtier de 
sorte k ce que la pulpe reste la plus neutre possible. 
10 Les Upides et les prot6ines sarcoplasmiques rSsiduels sont ensuite neutraHs6s au 

cours de V6tape de m61ange en continu - Phase 4. Le melange intime de la pulpe 
additionnte d'eau, au cours de cette operation, va permettre une diffusion rapide des 
prot6mes solubles dans l'eau et une separation mecanique des lipides qui forment une 
Emulsion stable dans l'eau. On r6aHse ainsi une micro-encapsulation de ces Elements au 
15 sein de la matrice protdique. Toute interaction entre les constituants du melange 6tant 
prevenue, il y a neutralisation des phEnomEnes d'oxydadon et de dEnaturation. 

• La maitrise de ces ph&iomtees va permettre d'obtenir tout au long de I'anfjEe un 
suiimi de haute quaUt6, queUe que soit la sp6cificit6 du poisson utilis6, ce qui n'6tait pas 
possible avec la technique ant&ieure. Elle va permettre .wssl de conserver une fraction 
20 residuelle de Upides et de prot6ines sarcoplasmiques, da^^^^ \. |-,iv;Imi-base et d'am6Uorerde 
la sorte le lendement de production, notamment qm/- ,:jr3ciSd6 0st appUqu6 4 la 
production de surimi-base k partir de poissons gras. 
2 - Gestion de la pvirification de la pulpe : 

Comme on I'a vu prEcedemment, la technique antErieure avait pour objectif 
25 d'eliminer la totahtE, ou du moins le plus possible, des prot6ines sarcoplasmiques, des 

lipides et des impiiretEs. 

L'invention permet, comme nous allons le von:, d'61iminer les impuret6s et les 
composes odorifErants, tout en contr61ant l'61imination des Upides et des protEines 
sarcoplasmiques. L'invention permet de conserver une fraction plus ou moins importante 
30 de ces Elements, en fonctiondu grade de quality vis6 pour leproduitfini. 

Selon l'invention, TEUmination des 616ments indEsirables d6bute d^s I'operation 

de pulpage — Phase 1 . 

Dans le procEde selon I'invention, le pulpage permet, grice k une gradation du 
diametre des perforations du tamis, de distinguer differentes fractions en fonction de la 
35 densite de la matiere. Ce dispositif pr6sente trois avantages majeurs. 

D'abord, la r6cTq)6ration du produit petit dtre optimiste selon le grade de quaUtE 
vis6. C'est k dire que I'on pent choisir de conserver une ou plusieurs des fractions de 
mati^ en fonction de la quaUt6 initiale du produit brut 

Ensuite les impuret6s, teUes que les argtes ou la peau, seront 6Uminees de maniEre 
40 ■ plus efticace puisque se retrouvant en fin de course de separation, ce qui permet 
d'am6Uorer la quaUtE du produit final (blancheur du surimi). 
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Enfin, rililroduction des fiets de poisson n'a pkis besoin d'etre maimelle mais 
pent 6tre r6alis6e de mani^ in6caiiisee, eai contmu au moyen d'une tr^mie. 

La pulpe sera ensuite lav6e at raf5Bn6e. II sera possible d'ajuster la teneur 
r6siduelle en lipides et en proteines saxcoplasmiques en r6gulant les param^tres d'essorage 
5 lors du lavage et de raffinage. 

Ainsi durant l'6tape d'essorage (11), on eliminera entre 80 et 95 % de la quantity 
initiale d'eau mise en jeu. Ce premier choix permet tm premier ajustement de la teneur 
fimale en Upides et prot6ines. L'6tape d'essorage (11) selon I'mvention, devient un des 
points de r6g;lage de la quality du produit finale. 
10 L'ajustement de la teneur finale en lipides et prot6ines sarcoplasmiques 

s'eflfectuera lors de l'op6ration de rajBBnage (phase 3), ce raffinage se faisant sur une pulpe 
dont on aura choisi le taux d'humidit6 en fonction du grade de quaUt6 que I'on veut 
atteindre du fait des mecanismes de separation expliqu6 ci-avant. Le raffinage n'a plus 
uniquement, dans le proc6d6 selon I'invention, un role de lavage de la pulpe, il devient un 
15 des points de r6glage de la qualitd du produit final. L'objectif de I'invention est, a ce stade, 
de conserver une fraction d6termin6e de ces lipides comprise entre 0,2 et 1,5 % du poids 
total. 

Le proc6d6 selon I'invention permet comme nous Tavons vu une bonne 
Elimination des impuretfe, offiant k I'homme du m6tier un produit ayant de bonnes 

20 caract&istiques, ceci tout en lui r^ennettant de conserver une proportion plus ou moins 
importantes de lipides et de p.tot6ines sarcoplasmiques dont les pouvoirs oxydants et 
d6naturants ont 6t6 neutraHses. Cette souplesse de precede permettant de s'adapter h la 
nature et des sp6cificit6s du poisson utilis6 et k la quaUte finale du produit recherchee ne se 
retrouve pas, de la coimaissance du demandeur, dans I'art anterieur, de mdme que la 

25 conservation volontaire de lipides et de proteines sarcoplasmiques. 

On observera sur la figure 3 que pour un pourcentage de 0,2 % de lipides micro- 
encapsulfe, on obtient un rendement de 30 % ; et que pour 1,2 % de Upides micro- 
encapsul6s, on obtient un rendement de 42 %. 

De m^e, on observera sur la figure 4 qu'en deq,k d'un taux de lipides de 0,8 %, il 

30 n'y a aucune incidence sur la force de gel du surimi. On notera que jusqu'^ un taux de 2,2 
%, on obtient toujours de gels de haute qualite (zone I encadr^e sur la figure). Pour 1,2 % 
de lipides micro-encapsul6s, on atm gradient de force de gel de 68 N.mm' . 

Outre les caracteristiques et avantages majeurs que nous venons de d6crire, 
I'invention offre d'autres avantages, notamment quant k la qualite du surimi produit. 

35 Par exemple, un des avantages de I'invention, par rapport k la quality du surimi 

produit, est de comporter une 6tape suppl&nentaire d'61imination sp6cifique des composes 
volatils responsables dans I'art anterieur de la flaveur du produit, par mise de la pulpe sous 
vide — Phase 5. 

Un autre exemple conceme les critdres de force et de quality du gel qu'il formera 
40 apr^s sa cuisson auquel doit r6pondre le surimi-base. 
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Li aussi rinvention pennet d'amdUorer la quality du surimi-base produit par la 
mise en oeuvre d'me operation d'extrusion k froid de la pulpe - Phase 7 - en fin de 
pioc6d6. 

Sous I'effet du cisaillement intense genere au sein de I'extrudeuse, les prot6ines 
5 natives vont se dissocier en monom^es. Les chaines polypeptidiques vont se d6pUsser et 
d6masquer les groupements reactifs sieges de reactions hydrophobes et de croons de 
ponts disulfures responsables de I'organisation des prot^ines en un r6seau tridimensiounel 
continu et ordonnS. 

L'extrusion k firoid permet done d'am6Uorer les capacit6s du surimi-base k former 
10 un gel stable en augmentant le nombre de sites de r6accrochage des prot6ines 
myofibrillaires, et de compenser l'6ventaelle alt6ration de ces propri6t6s que la presence de 
lipides rfeiduels avirait pu g6n6rer. 

Enfin, I'operation d'extrusion -permet de ne pas utiHser de sel (ou peu) pour 
reaHser le r6accrochage proteique, ce qui permet k la pulpe de moins s'alterer, et d'utiUser 
15 moins d'additifs cryoprotecteurs. 

Un autre avantage conceme la quantitd d'eau n6cessaire k la mise en oeuvre du 
procede. Les proc6d6s de I'art ant^rieur n6cessitent plusieurs additions d'eau successives 
amenant k utiUser pour traiter un volume de pulpe jusqu'i cinq fois ce volume en eau. 
Ceri;3iTi®s techniques traditionnelles sur le poisson gras peuvent mSme conduire k utihser 
20 seo -r vol'-vnes d*eau pom un volume de pulpe. Dans .le proc6d6 selon I'invention on 
utit:sera trois volumes d'eau pour un- volmne de pulpe, diminuant de la sorte les coiits de 
production. 

Un autre avantage du procede selon invention est qu'il peut se derouler 
totalement en continu, depuis I'enti^e des filets de poisson dans la pulpeuse jusqu'au 

25 formage des plaques. 

Comme deja soulign6, I'invention tiouve une appUcatioii privil6gi6e dans le 
domaine de la production industrielle de surimi-base k partir de poissons "gras". Elle reste 
cependant bien entendu appHcable de maniere gen&ale k la production de smimi-base, ou 
de tout autre produit alimentaire mterm^diaire, k partir de toutes esp^ces de poissons. 

30 II va de soi que I'invention ne saurait se limiter k cet exemple, mais qu'elle 

s'6tend a de multiples variantes ou Equivalents dans la mesure oil est respect^e sa 
definition donnfe dans les revendications jointes. 
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REVENDICATIONS 

5 1 - Proc6d6 de fabrication de Produits Alimentaires Interm6diaires sous forme de 

concentrds hydrates de prot6ines myofibriUaires k partir de chair de poisson, comprenant la 
succession des etapes suivantes prises dans cet ordre: 

- on prepare d'abord (1), a partir de filets de poissons (A), une pulpe initiale (B) de chah: de 
poisson hach6e; 

10 - on lave ensuite (2) k I'eau (C) ladite pulpe initiale jusqu'a obtenir une pulpe lavee (H) 
contenant une fraction r^siduelle de Upides et prot6ines sarcoplasmiques comprise entre 
0,1 et 3 % du poids de la pulpe; 

- ensuite, on rafiBne k I'^tat humide (3) la dite pulpe lavee (H) par dunination d'une 

jfraction d'impuretes (K); 
15 - puis, on melange (4) la pulpe rafBnee (J) jusqu'§i obtention d'une pulpe en Emulsion 

homog^ne(L); 

- on asseche (6) alors la pulpe 6mulsifi6e (L)de maniere k produire une pulpe densifi6e (O); 

- on ajoute ensuite (7) des cryoprotecteurs (Q) k la pulpe densifi6e (O) pour former une 
pulpe finale (R) apte a la cong61ation^ 

20 - puis, on conditionne (8) la pulpe finale (R) en plaques (S); 

- et, on congfele (9) lesdites plaques (S) - ' ' . 

2 - Procede selon la revendication 1 caracterise en ce que I'operation de pulpage 
(1) est coupl6e avec ime addition d'eau. 



25 



3 - Proc6d6 selon la revendication 2 caract6ris6 en ce que I'eau est additionn6e 
selon un ratio d'au mohxs un volume d'eau pour trois volumes de pulpe, 

4 - Proc6d6 selon la revendication 1 ou 2 caract6ris6 en ce que I'op&ation de 
30 pulpage (1) s'effectue en fonction d'un gradient de density de la mati^re. 

5 - Proc6d6 selon la revendication 1 caract6ris6 en ce que I'opdralion de lavage 
(2) est compos6e des 6tapes suivantes : 

- on brasse (10) la pulpe kdtiale (B) prealablement additionn6e d'eau (C) pour former un 

35 m61ange eau-pulpe (E); 

- on essore (1 1) le melange eau-pulpe (E), I'eau issue de I'essoiage (G) 6tant 61imm6e; 

- on lave en continu (12) avec de I'eau (C) la pulpe essorte (F). 

6 - Proc6d6 selon la revendication 5 caracteris6 en ce que, lors de r6tape 
46 d'essorage (1 1), le volume d'eau 61imine (E) se situe entre 80 et 95 % du volume d'eau mis 

en j eu initialement 
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7 - Proc6d6 selon la revendication 1 caract6rise en ce que Ton m^ne I'opdration 
de m61ange (4) jusqu'i ce que la pulpe homog6n6isee (L) se pr6seiite sous forme d'une 
dmulsion dont la stability est sup6rieure k 10 minutes. 

8 - Precede selon la revendication 1 caract6ris6 en ce qu'apr^ l'6t^e de 
melange (4), on procede k une d6sodorisation (5) de la pulpe 6mulsifi6e (L) par mise sous 
vide de celle-ci. 

9 - Proc6d6 selon la revendication 1 caract&is6 en ce que I'op&ation 
d'asstehement (6) de la pulpe 6mulsifi6e (L) se fait par dScantadon centrifuge. 

10 - Proc6d6 selon la revendication 1 caract6ris6 en ce que, au moment de 
I'ajout des cryoprotecteurs (Q). on effectue une operation d'extrusion a froid (7) de la 

15 pulpe finale ( R). 

11 - Installation pour la mise en oeuvre du proc6d6 selon la revendication 1, 
caract6ris& en ce qu'elle comprend les 616ments suivants mont6s en s&ie les uns i la suite 

des autres et.dans cet ordre: ^ . , . ^i oon 

20 - un dispositif de pulpage (101) p6urvu en outre d'un bac de r.w ... . l^on des dechets „(139) 

- un dispositif (102) de lav^e de la.pulpe pourvu d'un sy:;^ i.- -•i^^uatiori des eaux de 

lavage; . j , 

- un dispositif (103) de raffinage de la pulpe pourvu d'un systeme d'^vacuation (142) de la 

fraction (TC) eliminde; 
25 - un dispositif (104) de m61ange en continu de la pulpe; 

- un dispositif (106) d'assfechement de la pulpe pourvu d'un systfeme d'6vacuation (143) de 

la fraction liquide (P); 

- un dispositif (123) d'ajouts de cryoprotecteurs (Q) i la pulpe; 

- un dispositif (108) de formage de la pulpe en plaques (S); 
30 - un dispositif de congelation (109) des plaques (S). 

12 - Installation selon la revendication 11 caract6ris6e en ce que le dispositif 
(101) de pulpage de la pulpe consiste en un tamis cylindrique pr6sentant des perforations 
de diametre different selon un gradient lindaire allant de 0,2 a 0,4 mm et en une vis sans fin 

35 convoyeuse a pas variable disposee k l'int6rieur dudit tamis, pourvu en amont d'une tr6mie. 

13 - Installation selon la revendication 1 1 caract6ris6e en ce que le dispositif de 
lavage (102) est constita6 des 616ments suivants months en s6rie les uns ^ la suite des 

autres : ' , • x *, n 

40 - une cuve (110) k double enceinte r6fiig6rfe, munie d'une canule pour addition 6ventuelle 

d'eau (C), et d'un 6quipement de brassage; 
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- une essoreuse k grille (1 1 1); 

- un dispositif de lavage en contiau (112) constitu6 d'une cuve cylindrique a double 
enceinte r6Mger6e mimie d'une canule ponr addition d*eau et d'un ^quipement de brassage. 

5 14 - Installation selon la revendication 1 1 caract6ris6e en ce que le dispositif de 

m61ange de la pulpe (104) est un mtogeur en continu statique de type LPD (Low 
Pressure Drop). 

15 - Installation selon la revendication 1 1 caracteris6e en ce qu'elle comporte en 
10 outre un dispositif de d&odorisation (105) plac6 aprfes le dispositif de m61ange (104). 

16 - Installation selon la revendication 11 caracterisee en ce que le dispositif 
d'assdchement de la pulpe est un dispositif de d6cantation centrifuge (106). 

15 17 _ Installation selon la revendication 1 1 caract6ris6 en ce qu'elle comporte en 

outre un dispositif d' extrusion a froid (107) permettant I'ajout (123) de cryoprotecteurs (Q) 

18 - Installation selon la revendication 11 caract&is6 en ce que le dispositif 
d'extrusion k froid (107) est constjt^i 'l^s 616ments suivants months en serie les uns a la 

20 suite des autres: ~ 

-unconvoye\ttdetypetransport.<'v. c: v;H^bte( . 

- un poussoir k d6bit contrSle (1 14); 

- une extrudeuse double vis (115) munie de moyens (126) de contrdle et de r6glage de la 
pression. 

25 

19 - Surimi-base et autres Produits Alimentaires Intenn6diaires obtenus par le 
proc6d6 selon la revendication 1 k partir de poissons gras, caract6ris6 en ce que la teneur en 
mati^res grasses r6siduelles est comprise entre 0,1 et 1,5 %. 

30 20 - Surimi-base et auties Produits Alimentaires Interm6diaires selon la 

revendication 19 caracteris6 en ce que les poissons gras sont de la sardine, du chinchard, de 
maquereau ou de la sardiiielle. 
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